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Hydroxyproline is exclusive not essential amino acid of the colagen. The objective of this study
was comparativily to explain the soft of the meat of wild boar to the one of other species considering
itself it hydroxyproline concentration. One studied Longissimus muscles dorsi (LD) and
Infraspinatus (IE) of six wild boars. Samples had been collected at three moments (before the
entrance of the refrigerating chamber - 12 and 360h) after bleeding and kept cooled. The used
standard was trans-4-Hydroxy-L-Proline, Sigma. The procedures of analysis in CLAE (Waters
2695) with fluorescence detector (Waters 474) had been carried through in the Embrapa
Agroindústria de Alimentos. The samples had been hydrolyzed during 24h to 110oC in acid clorídrico
6M in blister stamped to the vacuum. After that one moved to volumetric balloon (50mL), was
centrifugalized and an aliquot one of 50 μL was kept in desiccator (24h). The samples had been
reconstituted (20mM of HCl) and preceded it derivatization with 6-aminoquinolyl-N-succinimidyl
carbamate (AQC). After 1 minute of reaction was placed in greenhouse to 55oC during 10
minutes, after which if preceded the chromatographic analysis. The results observed in the present
work had been: 261.4 μg.g-1 in muscle “LD”; 343 μg.g-1 in “IE” and 302.2 μg.g-1 in wild boar
(general), considering average it of these muscles. The concentration in hydroxyproline in muscle
“LD” of bovine is 1030 μg.g-1 of sample; in turtle meat (female, 814 μg.g-1 and males, 728 μg.g-
1 of sample). One evidences that: the concentration in muscle “IE” of wild boar was higher in
31.2% in relation to the “LD”; in muscle “LD” of bovine higher in relation to the one of wild boar
was 294%. In relation to the concentration of hydroxyproline in turtle one evidenced that: for
females he was higher in 169.3%, and for males, in 58.5% when compared with the wild boar
meat (general). One concludes that: “LD” of wild boar is softer than “IE” and “LD” of bovine;
the wild boar meat (general) is softer than of turtle.
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Comparação da carne de javali (Sus scrofa scrofa) em relação à de outras espécies no que tange a hidroxiprolina
RESUMO. Hidroxiprolina é aminoácido não essencial
exclusivo do colágeno. O objetivo deste estudo foi expli-
car a maciez da carne de javali comparativamente à de
outras espécies considerando-se a concentração de hidro-
xiprolina. Estudaram-se músculos Longissimus dorsi (LD)
e Infraspinatus (IE) de seis javalis. Amostras foram reco-
lhidas em três momentos (antes da entrada da câmara
frigorífica - 12 e 360h) após sangria e mantidas resfriadas.
O padrão utilizado foi trans-4-Hydroxy-L-Proline, Sigma.
Os procedimentos de análise em CLAE (Waters 2695)
com detector de fluorescência (Waters 474) foram realiza-
dos na Embrapa Agroindústria de Alimentos. As amostras
foram hidrolisadas durante 24h à 110oC em ácido clorídri-
co 6M em ampola selada à vácuo. Em seguida transferiu-
se para balão volumétrico (50mL), centrifugou-se e uma
alíquota de 50μL foi mantida em dessecador (24h). As
amostras foram reconstituídas (20mM de HCl) e proce-
deu-se a derivatização com 6-aminoquinolyl-N-succinimidyl
carbamate (AQC). Após 1 minuto de reação colocou-se
em estufa à 55°C durante 10 minutos, após os quais se
procedeu a análise cromatográfica. Os resultados obser-
vados no presente trabalho foram: 261,4μg.g-1 no músculo
“LD”, 343μg.g-1 no “IE”, e 302,2μg.g-1 em javali (geral),
considerando-se a média destes músculos. A concentra-
ção em hidroxiprolina no músculo “LD” de bovino é
1030μg.g-1 de amostra; em carne de tartaruga (fêmeas,
814μg.g-1 e machos, 728μg.g-1 de amostra). Constata-se
que: a concentração no músculo “IE” de javali foi superior
em 31,2% em relação ao “LD”; no músculo “LD” de bo-
vino foi 294% superior em relação ao de javali. Em rela-
ção à concentração de hidroxiprolina em tartaruga consta-
tou-se que: para fêmeas foi superior em 169,3%, e para
machos, em 58,5% quando comparados à carne de javali
(geral). Conclui-se que: “LD” de javali é mais macio que o
“IE” e “LD” de bovino; a carne de javali (geral) é mais
macia que a de tartaruga.
PALAVRAS-CHAVE. Hidroxiprolina, cromatografia líquida de
alta eficiência, carne de javali.
INTRODUÇÃO
Encontram-se poucos trabalhos no sentido de detectar
a quantidade de hidroxiprolina nos diversos músculos das
espécies de açougue. Gaspar (2003) estudou carne de tar-
taruga fêmea e macho sem preocupação com a localiza-
ção do músculo. Alvarez (2001) quantificou hidroxiprolina
em músculo longo dorsal de bovino. Deulofeu & Marenzi
(1955) asseguram que a hidroxiprolina é um aminoácido
não essencial obtido por hidrólise de protídeos, destacan-
do-se por ser exclusivo do colágeno, elemento básico do
tecido conjuntivo. É usada como parâmetro para estabele-
cer a quantidade de colágeno presente na carne e em pro-
dutos derivados. O presente estudo tem como objetivo
geral explicar a maciez da carne de javali frente à de outras
espécies considerando-se a concentração de hidroxiproli-
na.
MATERIAL E MÉTODOS
Estudou-se músculos Longissimus dorsi (longo dorsal
- LD) e Infraspinatus (infra-espinhoso - IE) de seis ani-
mais, sendo quatro com idade de 7 meses e dois com 5
anos. Amostras foram recolhidas em três momentos (ime-
diatamente antes da entrada da câmara frigorífica - zero
hora - 12 e 360h) após sangria e mantidas resfriadas. O
padrão utilizado foi hidroxiprolina (trans-4-HYDROXY-
L-PROLINE) fabricado pelo laboratório Sigma, marca
Sigma Ultra, lote 85H01331. Os procedimentos de aná-
lise em CLAE (Waters modelo Alliance 2695) com
detector de fluorescência (Waters 474) foram realizados
no laboratório de Cromatografia Líquida da Embrapa
Agroindústria de Alimentos.  Amostras foram pesadas em
balança analítica e hidrolisadas em ácido clorídrico 6M
em ampola selada a vácuo. Após 24h em estufa à 110oC
foram transferidas para balão volumétrico e avolumadas
(50mL), filtradas, centrifugadas e uma alíquota de 50μL
foi mantida em dessecador até total secagem (24h). As
amostras foram reconstituídas (20mM de HCl) e homo-
geneizadas. Foram acrescentados 60μL de tampão borato
pH 8,8 e 20mL de reagente (6-aminoquinolyl-N-
succinimidyl carbamate-AQC) para derivatização. Após
1 minuto de reação colocou-se em estufa à 55oC durante
10 minutos, após os quais se procedeu a injeção e poste-
rior leitura. As análises foram realizadas em duplicata.
RESULTADOS E DISCUSSÃO
A concentração em hidroxiprolina no músculo “LD” de
bovino é 1030μg.g-1 de amostra (Alvarez 2001). Em car-
ne de tartaruga Gaspar (2003) encontrou as seguintes con-
centrações para hidroxiprolina: 814μg.g-1 de amostra para
fêmeas e 728μg.g-1 para machos. Os resultados observa-
dos no presente estudo foram: 261,4μg.g-1 para músculo
“LD”, 343μg.g-1 para “IE”, e 302,2μg.g-1 para javali (ge-
Figura 1. Concentração (µg.g-1) de hidroxiprolina em
músculos de bovino, javali e tartaruga.
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ral), considerando-se ambos os músculos. Analisando a
Figura 1 verifica-se que a concentração de hidroxiprolina:
no músculo infra-espinhoso de javali foi superior em 31,2%
em relação ao “LD”; no músculo “LD” de bovino foi 294%
superior em relação ao de javali; em relação a carne de
tartaruga constatou-se que: para fêmeas foi superior em
169,3%, e para machos, em 58,5% quando comparados
a carne de javali (geral), 302,2μg.g-1 de carne.
CONCLUSÃO
Conclui-se que: “LD” de javali é mais macio que o
“IE” e que o “LD” de bovino, assim como a carne de
javali (geral) é mais macia que a de tartaruga, tanto fê-
mea quanto macho.
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